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Maksud dari penelitian ini adalah untuk diversifikasi ubi jalar kuning 
sebagai makanan fungsional dan tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui 
pengaruh konsentrasi garam dan lama fermentasi terhadap karakteristik pikel ubi 
jalar kuning. Model rancangan percobaan yang digunakan dalam penelitian 
pembuatan pikel ubi jalar kuning adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) 
dengan 2 (dua) faktor, dilakukan dengan 2 (dua) kali ulangan, sehingga diperoleh 
24 satuan percobaan. Faktor percobaan terdiri dari konsentrasi garam (6%, 8%, 
dan 10%) lama fermentasi (0 hari, 6 hari, 12, dan 18 hari hari). 
Respon kimia yang dilakukan terhadap bahan baku ubi jalar kuning adalah 
kadar air, total asam tertitrasi, dan kadar gula reduksi dan respon kimia yang 
dilakukan terhadap pikel ubi jalar kuning ini adalah pH, kadar air, kadar total 
asam tertitrasi,  dan kadar gula reduksi dan total karoten. Respon organoleptik 
terhadap warna, aroma, rasa dan kerenyahan. 
Hasil penelitian diperoleh bahwa konsentrasi garam berpengaruh terhadap, 
pH, kadar total asam tertitrasi, dan kadar gula pereduksi. Lama fermentasi 
berpengaruh terhadap pH, kadar total asam tertitrasi, dan gula pereduksi pikel ubi 
jalar kuning, uji organoleptik parameter warna dan rasa. Interaksi antara 
konsentrasi garam dan lama fermentasi berpengaruh terhadap pH, kadar total 
asam tertitrasi, dan kadar gula pereduksi pikel ubi jalar kuning. Perlakuan terbaik 
untuk pH yaitu pada konsentrasi garam 6% dan lama fermentasi 18 hari yaitu  
3.11 pH. Perlakuan terbaik untuk kadar total asam tertitrasi dan kadar gula 
pereduksi yaitu pada konsentrasi garam 10% dan lama fermentasi 18 hari 
diperoleh sebesar 1,14% dan kadar gula pereduksi 1,48%. 
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Bab ini akan menguraikan mengenai (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 
pemikiran, (6) Hipotesis, (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1. Latar Belakang     
 Pikel adalah hasil pengolahan buah atau sayuran menggunakan garam, 
diawetkan dengan asam, dengan atau tanpa penambahan gula dan rempah rempah 
sebagai bumbu (Vaughn, 1982). Pikel dapat dibuat dengan fermentasi asam laktat, 
selain itu cara membuatnya yang mudah membuat pikel sering dijadikan metode 
pengawetan sayuran. Fermentasi sering didefinisikan sebagai proses pemecahan 
karbohidrat dan asam amino secara anaerobik, yaitu tanpa memerlukan oksigen 
(Fardiaz,1992). 
 Pikel secara fermentasi dapat dibuat secara spontan atau langsung dengan 
menambahkan BAL (Bakteri Asam Laktat) sebagai kultur starter. Selain bisa 
menjadi produk olahan baru di indonesia, kemampuannya dalam menurunkan pH 
pada makanan-makanan yang diasamkan dapat menjaga kualitas, rasa, dan 
keamanan produk dari pembusukan yang disebabkan bakteri pembusuk karena pH 
yang rendah memiliki sifat antimikrobia (Wuriyandari, 2006). 
 Saat ini penelitian mengenai pemanfaatan ubi jalar menjadi produk pikel 
masih terbatas. Sebuah penelitian yang dilakukan oleh Benard O.Oloo, 2014 
dalam jurnal penelitian pikel ubi jalar kuning memiliki pH akhir 3,27 dan tetap 
bebas dari organisme pembusuk setelah periode fermentasi selama 28 hari. Kadar 
  
gula total produk  diperoleh 5,86 g/kg, dan kadar asam laktat  0,5g/kg pikel ubi 
jalar kuning dengan tingkat konsentrasi garam pada 4% dan 6% paling disukai. 
 Berdasarkan hal tersebut, maka perlu dilakukan pegolahan ubi jalar 
menjadi suatu produk makanan, khususnya ubi jalar kuning dijadikan suatu 
produk fermentasi seperti produk pikel ubi jalar kuning. Pengolahan ubi jalar 
kuning menjadi pikel ubi jalar kuning yang difermentasi akan menghasilkan 
bakteri baik, yang apabila dikonsumsi akan menekan pertumbuhan mikroba jahat 
di dalam pencernaan. Pada saat dilakukan proses fermentasi, akan menghasilkan 
asam laktat yang berfungsi menurunkan tekanan darah dan meningkatkan 
sirkulasio dalam darah. Serta manfaat-manfaat dan kandungan yang terdapat pada 
ubi jalar kuning seperti protein, lemak, karbohidrat, karoten, vitamin B dan 
vitamin C akan memenuhi kebutuhan manusia. 
 Berdasarkan data Badan Pusat Statistik (BPS) Jawa Barat pada tahun 2017 
hasil produksi ubi jalar terbesar terletak di provinsi jawa, khususnya daerah jawa 
barat yaitu dengan luas panen sebesar 23,512 Ha, dan menghasilkan 531,155 
ton/tahun. Pada tahun 2013 produksi ubi jalar sebnayak 485,065 ton/tahun, pada 
tahun 2014 menurun menjadi 471,737 ton/tahun, dan pada tahun 2015 menjadi 
456,176 ton/tahun, sedangkan pada tahun 2015 hasil panen ubi jalar kuning 
sedikit menurun yaitu menjadi 456,176 ton/tahun, dan meningkat kembali pada 
tahun 2016 menjadi 523,201 ton/tahun. Harga jual ubi jalar terbilang cukup murah 
yaitu Rp.5.000 - Rp.7.000/kg.  
 Proses fermentasi asam laktat terjadi dengan sempurna jika faktor yang 
mempengaruhi pertumbuhan bakteri asam laktat dapat dikendalikan dengan baik. 
  
Pada awal fermentasi umumnya bakteri asam laktat yang tumbuh adalah 
Leuconostoc mesenteroides (Karovičová dan Kohajdová, 2003; Widowati, 2013). 
Faktor yang mempengaruhi pertumbuhan bakteri asam laktat antara lain suhu 
fermentasi, kadar garam yang ditambahkan serta keberadaan nutrien. 
(Steinkraus,1996) menjelaskan bahwa pada suhu rendah (± 7,5°C), proses 
fermentasi berjalan sangat lambat. Genus Lactobacillus dan Pediococcus tidak 
dapat tumbuh dengan baik pada suhu tersebut. Pada suhu 30°C fermentasi 
berjalan dengan baik, spesies Lactobacillus brevis dan Lactobacillus plantarum 
dapat tumbuh dengan baik. Sedangkan fermentasi pada suhu tinggi (32°C), 
fermentasi menjadi sangat cepat. Bakteri asam laktat yang berkembang pada suhu 
tersebut adalah jenis homofermentatif, flavor yang dihasilkan menjadi inferior. 
Bakteri Lactococcus lactis digunakan dalam pembuatan pikel ubi jalar kuning 
sebagai starter yang dapat menghasilkan asam laktat. Kandungan karbohidrat 
yang terdapat pada ubi jalar kuning digunakan bakteri Lactococcus lactis sebagai 
media pertumbuhannya sehingga dapat menghasilkan asam laktat dari hasil 
metabolismenya. Fermentasi oleh BAL (Bakteri Asam Laktat) Lactococcus lactis 
akan berpengaruh terhadap nilai pH, TAT (Total Asam Tertitrasi) dan total BAL 
(Bakteri Asam Laktat) suatu  produk. Kandungan air ubi jalar yaitu berkisar 
68,78%, sehingga baik untuk pertumbuhan mikroorganisme dan mempercepat 
proses metabolisme Bakteri Asam Laktat (BAL). 
 Ubi jalar atau ketela rambat (Ipomoea batatas L.) adalah sejenis tanaman 
budidaya. Dikenal dengan nama hui boled (Sunda), tela rambat (Jawa), 
  
sweetpotato (Inggris), dan shoyo (Jepang). Bagian yang dimanfaatkan adalah 
akarnya yang membentuk umbi dengan kadar gizi (karbohidrat) yang tinggi.  
Kandungan karbohidrat yang tinggi membuat ubi jalar dapat dijadikan sumber 
kalori. Selain itu kandungan karbohidrat ubi jalar tergolong Low glycemix Index 
(LGI-51), yaitu tipe karbohidrat yang jika dikonsumsi tidak akan menaikkan kadar 
gula darah secara drastis.  
 Ubi jalar kuning memiliki warna daging kuning hingga oranye hal ini 
disebabkan adanya pigmen karoten. Nilai gizi yang dikandungnya sangat baik 
untuk kesehatan, selain itu  penggunaan ubi jalar kuning sebagai bahan baku 
pembuatan pikel dapat meningkatkan potensi ubi jalar kuning sebagai bahan 
pangan lokal yang memiliki nilai fungsional. Pengolahan pikel ubi jalar kuning 
hampir sama dengan pengolahan pikel ubi lainnya, hanya perbedaannya terletak 
pada jenis varietas ubinya dan bakteri yang digunakan.Ubi jalar kuning juga 
dikenal kaya akan karotenoid yang berfungsi sebagai antioksidan. Beta karoten 
merupakan salah satu jenis karotenoid, disamping mempunyai aktivitas biologis 
sebagai provitamin-A, juga dapat berperan sebagai antioksidan yang efektif pada 
konsentrasi oksigen rendah (Sinaga, 2011).  
 Penambahan garam berfungsi sebagai penghambat selektif untuk mikroba 
kontaminan khususnya mikroba patogen (Buckle et al.,1987). Menurut Ali (2014), 
penambahan garam dalam proses fermentasi dapat membantu mengurangi 
kelarutan oksigen dalam air dan dapat menghambat aktivitas bakteri proteolitik. 
 Pada proses fermentasi jangka pendek sebaiknya penggunaan garam dibatasi 
dengan konsentrasi berkisar antara 2,5% hingga 10%. Menurut Frazier (1981) 
  
dalam Sinaga dan Marpaung (1995), kadar garam yang terlalu tinggi (lebih dari 
10%) dapat menyebabkan proses fermentasi menjadi terhambat, sedangkan kadar 
garam yang terlalu rendah (kurang dari 2,5%) dapat mengakibatkan tumbuhnya 
bakteri proteolitik dan selulolitik yang mengganggu proses fermentasi.Garam 
memegang peranan penting dalam fermentasi pikel karena garam dapat menarik 
keluarnya air dari buah yang mengandung padatan terlarut seperti protein, 
karbohidrat, mineral, dan vitamin Jumlah dan jenis bakteri yang tumbuh 
tergantung dari konsentrasi garam (Jacob, 1951 dalam Yuniarti, 1986). 
 Menurut Buckle (1985), pada pembuatan pikel kadang-kadang 
ditambahkan 1 % glukosa untuk membantu fermentasi, jika bahan yang digunakan 
berkadar gula rendah. Fungsi gula adalah merupakan sumber energi bagi 
mikroflora pada tahap adaptasi, sehingga mikroflora dapat beradaptasi secara 
cepat dan tumbuh dengan baik. Gula yang terdapat dalam bahan makanan 
berbentuk glukosa akan dirubah oleh mikroba menjadi asam laktat. Kandungan 
gula yang rendah dari bahan mengakibatkan proses fermentasi berjalan lambat, 
penambahan gula dari luar dilakukan jika kandungan gula bahan sangat rendah. 
Gula merupakan sumber energi bagi mikroba, penambahan pada awal fermentasi 
membantu menyediakan energi bagi mikroba pada masa adaptasi sehingga dapat 
segera tumbuh, dan mikroba yang merugikan terseleksi. 
Lama fermentasi berpengaruh pada pembuatan pikel dapat mempengaruhi 
terhadap total asam dan pH akhir yang dihasilkan, semakin lama difermentasi 
maka konsentrasi asam meningkat terutama asam laktat sehingga pH rendah atau 
turun. Jika fermentasi terlalu cepat dapat menyebabkan pikel mengapung dan jika 
  
fermentasi telalu lama dapat menyebabkan pikel menjadi berkerut atau kisut. 
(Subagia, dan Palgunadi 1996 dalam Wulan, 2004). Lama fermentasi harus 
diperhatikan, dan flavor yang dikehendaki dari fermentasi tersebut. Komposisi 
kimia bahan merupakan faktor penting yang harus diperhatikan, terutama 
kandungan gula. Kandungan gula dalam bahan ini menentukan perlu tidaknya 
penambahan gula dari luar, karena gula merupakan substrat utama fermentasi yng 
akan diubah menjadi asam laktat dan senyawa – senyawa lain. Kandungan gula 
yang baik untuk fermentasi asam laktat adalah 5 – 20%. Bahan yang kandungan 
gulanya kurang dari 5% perlu dilakukanpenambahan gula sebesar kurang lebih 
1% (Panjaitan, 2012). Pada proses pembuatan pikel ubi jalar kuning glukosa 
ditambahkan sebanyak 0,5%. Glukosa berperan sebagai Inducer yaitu bahan atau 
media yang dapat mengaktifkan sisi aktif enzim pada ubi jalar kuning, inducer 
akan meningkatkan sintesis enzim pada substrat. Inducer dapat berupa senyawa 
yang sekerabat dengan substrat.  
1.2.  Identifikasi Masalah 
Berdasarkan uraian diatas masalah yang dapat diidentifikasi yaitu: 
1. Apakah konsentrasi garam berpengaruh terhadap karakteristik pikel ubi 
jalar kuning. 
2. Apakah lama fermentasi dengan Bakteri Asam Laktat Lactococcus lactis 
berpengaruh terhadap karakteristik pikel ubi jalar kuning. 
3. Apakah adanya interaksi antara konsentrasi garam dan lama fermentasi 
yang bervariasi berpengaruh terhadap karakteristik pikel ubi jalar kuning. 
  
1.3. Tujuan Penelitian 
 Tujuan dari penyusunan proposal penelitian ini adalah untuk membuat 
suatu perencanaan mengenai penelitian dalam memanfaatkan ubi jalar menjadi 
produk pikel serta untuk mengetahui konsentrasi garam dan lama fermentasi yang 
tepat dalam proses pembuatan pikel. 
1.4. Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian ini adalah : 
1. Menambah wawasan untuk peneliti. 
2. Dengan adanya penelitian ini dapat meningkatkan minat masyarakat 
terhadap ubi jalar. 
3. meningkatkan produktifitas ubi jalar. 
4. Meningkatkan penganekaragaman produk olahan atau diversifikasi produk 
pangan yang berasal dari ubi jalar. 
5. Ubi jalar juga dapat digunakan masyarakat sebagai bahan alternative 
penganti pangan karena kandungan gizi didalamnya. 
6. Meningkatkan nilai jual ubi jalar. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
Kriteria yang diharapkan dari pembuatan pikel ubi jalar adalah warna pikel 
yang  tetap kekuningan, rasanya yang manis asin dan sedikit asam, sedikit alot, 
aroma khas pikel, konsentrasi garam yang diguanakan sekitar 2-10%, namun pada 
konsentrasi 8-10% lebih disukai, kandungan asam laktatnya 2,6-3,2 g/kg, 
memiliki pH 2,9-3,0 suhu 25-30̊C (Panda, 2006). 
Faktor-faktor yang mempengaruhi hasil akhir pikel adalah konsentrasi 
garam yang cukup, distribusi garam merata, terciptanya keadaan yang 
  
mikroaerofilik, suhu yang sesuai dan tersedianya bakteri asam laktat (Buckle et 
al., 1985 dalam Nataliningsih, 2009). Selain itu mutu hasil fermentasi pikel adalah 
jenis sayuran yang digunakan, mikroba yang bekerja, konsentrasi garam, suhu dan 
lama fermentasi, komposisi substrat, pH, dan jumlah oksigen. 
Ubi jalar kuning memiliki kandungan gula sebesar 2,38 g. Pada pembuatan 
pikel kandungan gula yang terdapat pada sayuran atau buah tersebut adalah zat 
yang sangat penting karena gula merupakan sumber energi bagi mikroba dimana 
gula dalam bahan pangan yang berbentuk glukosa akan dirubah menjadi asam 
laktat, kandungan gula yang rendah mengakibatkan proses fermentasi berjalan 
lambat (Richana, 2013). 
Fermentasi adalah perubahan atau pemecahan yang terjadi pada bahan 
organik dengan bantuan mikroorganisme yang sesuai, yang kontak langsung 
dengan substrat atau bahan pangan. Proses fermentasi ini akan mengakibatkan 
perubahan kimia maupun fisik pada bahan pangan. Perubahan kimia yang terjadi 
adalah merubah gula menjadi asam laktat, sedang perubahan fisik yang terjadi 
adalah bahan pangan menjadi lebih mudah dicerna. Bakteri asam laktat yang aktif 
dalam fermentasi karbohidrat adalah Leuconostoc mesenteroides, Pediococcus 
cereviceae, Laktobacillus plantarum dan Lactobacillus brevis (Dahlan dan 
Handono, 2005). 
Fermentasi asam laktat adalah fermentasi bahan makanan yang dilakukan 
oleh mikroorganisme seperti bakteri, bakteri melakukan fermentasi dengan 
memberikan hasil yang dikehendaki yaitu menghasilkan asam laktat, asam 
propionat, dan asam asetat. Konsentrasi garam yang kurang tidak akan melunakan 
  
jaringan dan menghasilkan  flavor  yang  tidak baik, sedangkan konsentrasi garam 
yang berlebihan akan menghambat fermentasi dan menyebabkan terjadinya 
pembusukan (Leni, 2013). 
Dalam fermentasi asam laktat, glukosa dioksidasi menjadi asam piruvat 
yang selanjutnya diubah kembali menjadi asam laktat melalui proses oksidasi 
reduksi. Dalam hal ini digunakan DPNH + H+ sebagai donor elektron (Fardiaz, 
1992). 
Fermentasi asam laktat terjadi pada keadaan anaerob, kondisi anaerob 
dicapai dengan cara menutup bagian mulut wadah dengan rapat. Oksigen yang 
terdapat pada ruangan yang tersisa akan segera habis oleh proses respirasi sel 
dengan bantuan bakteri (Frazier dan Westhoff, 1981). 
Fermentasi yang digunakan pada pembuatan pikel ubi jalar yaitu, fermentasi 
Bakteri Asam Laktat (BAL) dengan menggunakan starter Lactococcus lactis 
sebagai bakteri membentuk asam laktat dengan kondisi anaerob. Fermentasi asam 
laktat  pada produk nabati diterapkan sebagai metode pengawetan  untuk produksi 
produk jadi dan setengah jadi, adalah sebuah teknologi penting dan itu diteliti 
lebih lanjut karena pertumbuhan jumlah bahan baku yang diproses dengan cara ini 
di industri makanan. Alasan utama untuk kepentingan ini adalah aspek gizi, 
fisiologis dan higienis dari proses. Mengevaluasi fermentasi asam laktat sebagai 
proses yang potensial untuk membuat produk baru dari sayuran lain seperti ubi 
jalar (Karovicova, 2002).  
 Fermentasi pada sayuran dapat terjadi secara spontan karena mikroflora 
permukaan alami bakteri asam laktat yaitu, Lactobacillus sp., Leuconostoc sp., 
  
Pediococcus sp. Penggunaan kultur starter dapat memberikan konsistensi dan 
keandalan kinerja. Lactobacillus plantarum adalah starter yang paling sering 
digunakan pada fermentasi asam laktat. 
Garam menghambat pertumbuhan jenis mikroorganisme yang tidak 
diinginkan yaitu mikroorganisme pembusuk dengan cara mengatur aktivitas air 
media tumbuh. Garam menarik keluar cairan sel dari bahan baku yang antara lain 
mengandung sakarida. Bila konsentrasi garam kurang dari 5 % maka 
mikroorganisme proteolitik akan tumbuh, sedangkan konsentrasi garam lebih dari 
15% maka pertumbuhan Lactobacillus akan terhambat dan pertumbuhan bakteri 
halofilik atau bakteri yang menyukai kadar garam tinggi akan dipacu 
pertumbuhannya (Tjahjadi, 2008). 
 Penambahan garam dalam fermentasi bertujuan untuk menekan 
pertumbuhan bakteri yang tidak diinginkan dan untuk merangsang pertumbuhan 
bakteri asam laktat (Jacob, 1951 dalam Yuniarti, 1986). Kadar garam dalam 
larutan harus selalu kontrol untuk menghindari tingkat produksi asam yang tidak 
diinginkan. Konsentrasi garam yang terlalu tinggi akan menurunkan produksi 
asam. Konsentrasi garam menyebabkan bakteri asam laktat kurang dapat 
mengkonversi gula dan menyebabkan pertumbuhan khamir (Etchells et al., 1975 
dalam Yuniarti, 1986).  
Berdasarkan hasil penelitian (Smita H. Panda, M. Parmanick dan R.C Ray,  
2006) Nilai asam laktat tertitrasi awal untuk bahan baku (ubi jalar) rendah yaitu 
0,8 g/kg. Setelah fermentasi selama 7 hari, nilai asam laktat tertitrasi fermentasi 
ubi jalar dalam larutan air garam dalam dengan konsentrasi 2-10% berada pada 
  
kisaran 2,3-6,6 g/kg. Peningkatan asam laktat tertitrasi berbanding terbalik dengan 
peningkatan konsentrasi larutan air garam. Peningkatan keasaman yang pesat 
dalam fermentasi sayuran dikaitkan dengan peningkatan asam organik, terutama 
asam laktat, yang juga meminimalkan pengaruh bakteri pembusuk. 
Berdasarkan hasil penelitian (Mika, 2010)  pada fermentasi asam laktat dari 
ubi jalar kuning menyebutkan bahwa konsentrasi garam dan lama fermentasi yang 
tepat untuk menghasilkan pikel ubi jalar yang memiliki konsentrasi garam 6%, 
lama fermentasi 0-12 hari dengan Bakteri Asam Laktat (BAL) campuran antara 
Lactobacillus plantarum dengan Lactobacillus mosenteoides adalah yang terbaik.  
Berdasarkan hasil penelitian (Panda, 2006) pada fermentasi asam laktat dari 
ubi jalar kuning menyebutkan bahwa konsentrasi garam dan lama fermentasi yang 
tepat untuk menghasilkan pikel ubi jalar yang memiliki konsentrasi garam 8-10% 
lebih disukai, lama fermentasi 7-28 hari, pH 2,9-3,0 dengan Bakteri Asam Laktat 
(BAL) Lactobacillus plantarum. 
 Penelitian Astuti, 2006  menyatakan bahwa Lama fermentasi terbaik pada 
pembuatan pikel buncis adalah selama 15 hari dengan konsentrasi garam terbaik 
adalah 15%, dimana total bakteri asam laktat tertinggi yaitu 31.103 koloni/g. 
Konsentrasi garam yang paling baik untuk pembuatan pikel sawi adalah 3%. 
Sawi asin atau pikel sawi dengan konsentrasi garam 3% memiliki pH yang lebih 
rendah dibanding pH pikel sawi dengan konsentrasi garam 5%. Konentrasi garam 
3% menghasilkan produk pikel sawi yang memiliki rasa asin sedikit asam, warna 
hijau muda, aroma khas pikel sawi, dan tekstur renyah (Nur Fatonah.S, 2009). 
  
Konsentrasi garam kurang dari 5 %, maka  bakteri proteolitik dapat tumbuh 
dan menyebabkan peruraian protein yang ditandai adanya aroma busuk. 
Sedangkan bila konsentrasi garam lebih dari 15 % maka dapat menghambatkan 
pertumbuhan bakteri asam laktat dan membiarkan bakteri halofilik tumbuh 
sehingga proses fermentasi menjadi gagal (Hudayana, Drajat dalam Neti Yuliana 
dan siti Nurjanah, 2009). 
Berdasarkan hasil penelitian (Neti Yuliana dan Siti Nurdjanah, 2009) 
menyatakan bahwa konsentrasi garam berpengaruh terhadap rasa pikel. Pada 
konentrasi garam 5% dan 6% rasa pikel asin, sedangkan konsentrasi garam 1% 
memiliki rasa manis. 
Berdasarkan hasil penelitian (Neti Yuliana dan Siti Nurdjanah, 2009) 
menyatakan bahwa konsentrasi garam juga berpengaruh terhadap karakteristik 
pikel ubi jalar yaitu dalam hal warna. Pada konsentrasi garam yang cukup tinggi 
warna pikel lebih menarik dibandingkan dengan konsentrasi yang lebih rendah. 
Pada hasil penelitian ini konentrasi garam 5% dan 6% adalah konsentrasi garam 
yang terbaik karena warna cairan dan ubinya lebih menarik. 
Berdasarkan pada hasil penelitian (Fathonah, 2009) pembuatan pikel sawi 
konsentrasi garam berpengaruh terhadap pH semakin rendah konsentrasi garam 
maka pH semakin rendah. Konsentrasi terbaik diperoleh pada konsentrasi 3% jika 
dibandingkan dengan konsentrasi garam 5% pH tinggi dan hampir mendekati 
netral. Pada konsentrasi 3% pertumbuhan bakteri asam laktat paling optimal. 




 Berdasarkan kerangka pemikiran di atas, diduga bahwa: 
1. Diduga konsentrasi garam dapat berpengaruh terhadap karakteristik pikel 
ubi jalar kuning. 
2. Diduga lama fermentasi dapat berpengaruh terhadap karakteristik pikel ubi 
jalar kuning. 
3. Diduga adanya interaksi antara konsentrasi garam dan lama fermentasi 
berpengaruh terhadap karakteristik pikel ubi jalar kuning. 
1.7. Tempat dan Waktu Penelitian 
 Penelitian akan dilakukan di Laboratorium Teknologi Pangan, Universitas 
Pasundan, Jl. Dr. Setiabudi No.193 Bandung. Penelitian ini dilakukan dalam 
tahap yaitu penelitian pendahuluan dan penelitian utama yang akan dilaksanakan 
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